tezina: lako

za: 12 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

TestozaiSere:

e 180 gmargarina

100 gSecera

ljge

200 gbrasna

100 gmlevenih oraha

Fil zaidSlere

e 2jgeta

100 gSecera u prahu

140 gmargarina

3 &tanglecokolade za kuvanje
1 kaSikaruma



Sigarke:

e 125 gmargarina

6 kaSikasecera

6 kaSikameda

100 gcokolade za kuvanje

2 kaSike kakaa

2vanil-Secera

1 pakovanjepahuljicaar nadar' sa ukusom cokolade
50 gproprzenog susama

Priprema

Testo zaiSlere: Penasto umutiti margarin sa Secerom, pa dodati jgje, brasno i orahe. Rukama umesiti testo. Za
cvrsce testo staviti vise brasna. Ostaviti testo u frizideru pola sata, a zatim ga razviti i caSom zarakiju vaditi
krugove. Reati krugove u pleh oblozen papirom za pecenje. Peci na 200 stepeni 15-20 minuta vodeci racuna da
Se ne prepekul.

Fil zaiSere: Odvojiti belanca od Zumanaca, pa umutiti Zumanca sa margarinom i Secerom u prahu. Dodati rum i
otopljenu cokoladu pa promesati. Posebno umutiti belanca u cvrst sneg, paih varjacom umeSati u smesu sa
Zzumancima. Filom spajati po dva kruga, tj. keksica (prethodno ostaviti keksice da se prohlade). Odozgo opet
premazati samalo filai po zelji ukrasiti rendanom cokoladom ili mlevenim orasima.

ZaSiSarke u odgovarajucoj posudi otopiti margarin, Secer i med natihoj vatri. Zatim dodati cokoladu, kakao i
vanil-Secer. Sve dobro gediniti paskloniti sud savatre. Dodati "ar nadar” i susam koji ste prethodno malo
proprzili u suvom tiganju. Sjediniti, pakad se malo prohladi smesom puniti cediljku zalimun i oblikovati
Sisarke. Povremeno promeSati smesu dok se hladi, da cokolada ne bi "pala’ na dno.

Savet



